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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang  
  Saat ini hampir seluruh masyarakat Indonesia mengetahui makanan yang 
bernama pempek. Tidak hanya anak-anak, bahkan orang tua hingga manula 
banyak yang menyukai pempek. Rasanya yang gurih dan enak khas ikan  
membuat banyak orang menyukainya. Pempek atau empek-empek adalah 
makanan khas Palembang yang terbuat dari ikan dan sagu (Rochima, 2015). 
  Pempek berasal dari nama seorang pria keturunan Tionghoa. Sebelumnya 
makanan buatan Apek belumlah ada namanya, namun lambat laun karena 
Apek menjual keliling makanan buatannya dan ketika warga memanggil 
namanya untuk membeli dagangannya terdengar hanya ujung namanya yaitu 
”peek..peek” akhirnya panganan buatan Apek populer dengan nama pempek 
yang merupakan hasil plesetan nama sang pembuat pempek pertama kali. 
Pempek disajiakan dengan kuah yang biasa disebut orang Palembang dengan 
nama “Cuko”. Lahirlah inovasi terhadap sebuah produk makanan tradisional 
Kota Palembang. Dengan adanya kemajuan sekarang pempek tidak hanya 
dibuat dari ikan tenggiri saja, tetapi banyak inovasi-inovasi lain seperti 
diganti dengan ikan nila, daging ayam atau daging sapi. Namun, pempek 
Palembang umunya terbuat dari ikan tenggiri, kemudian dicampur tepung 
sagu atau tapioka. Perbandingan campuran tepung sagu dengan porsi yang 
banyak akan membuat pempek lebih empuk namun rasanya lebih tawar, 
karena memang makannya dicampur dengan kuah cuko, sementara pempek 
dengan proporsi ikan yang berimbang akan membuat pempek lebih padat 
tanpa kehilangan kekenyalannya (Sihotang, 2009). 
  Ikan Tenggiri merupakan ikan pelagis dan merupakan ekonomis penting 
di Indonesia bahkan dunia karena kandungan protein yang tinggi dan bagus 
untuk pertumbuhan. Daging ikan yang biasa digunakan dalam pembuatan 
pempek adalah ikan tenggiri karena memiliki rasa yang gurih, tekstur rapat, 
dan sedikit kenyal, serta mampu menimbulkan aroma yang tajam. Hasil 
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analisa proksimat daging ikan tenggiri menunjukkan bahwa kadar lemak ikan 
tenggiri cukup rendah dan proteinnya cukup tinggi. Selanjutnya Suzuki 
(1981) dalam Nessianti (2015), menyatakan ikan yang tidak berlemak dapat 
membentuk gel yang baik dengan kekuatan gel yang tinggi dan ikan yang 
berlemak kemampuan gelnya rendah (Nessianti, 2015). Ikan tenggiri adalah 
ikan jenis musiman yang tidak sewaktu-waktu dapat dengan mudah untuk 
didapatkan. Maka dari itu, pencarian bahan alternatif pengganti ikan tenggiri 
dapat dilakukan untuk menghindari tingginya harga bahan baku. Bahan baku 
pembuatan pempek ikan tenggiri diganti dengan bahan alternatif lain yaitu 
ikan mackerel atau ikan kembung, karena kandungan asam amino omega 3 
dan omega 6 ikan kembung jauh lebih tinggi daripada ikan yang lainnya 
selain itu bahan baku ikan kembung di pasaran setiap hari selalu tersedia. 
Jadi, jika setiap hari diperlukan untuk produksi pempek ikan kembung selalu 
ada di pasar. Pertimbangan pembuatan pempek menggunakan ikan mackerel 
atau ikan kembung untuk meminimalkan harga dari bahan bakunya, tetapi 
tidak mengurangi kandungan gizinya. Buah bit (beta vulgaris) adalah salah 
satu bahan pangan yang berwarna merah keunguan. Manfaat dari buah bit 
dalam pembuatan pempek ikan kembung salah satunya untuk memberikan 
warna merah alami pada pempek ikan kembung. Hal ini adalah salah satunya 
untuk menarik konsumen supaya untuk membeli. Selain itu mudah 
didapatkan di pasar tradisional. 
  Ikan kembung dikenal sebagai mackarel fish yang termasuk ikan 
ekonomis penting dan potensi tangkapanya naik tiap tahunnya. Ikan ini 
memiliki rasa cukup enak dan gurih sehingga banyak digemari oleh 
masyarakat. Menurut Kementrian Kelautan dan Peikanan (2012) jumlah 
tangkapan ikan kembung di Indonesia mencapai 214.387-291.863 ton (tahun 
2001-2011). Di Indonesia khususnya daerah Pantai Utara Jawa ikan kembung 
diolah menjadi produk olahan makanan kaleng seperti sarden. Daging ikan 
mackerel atau ikan kembung mengandung protein yang tinggi berguna untuk 
pertumbuhan tubuh. Daging ikan ikan kembung mempunyai citarasa dan 
aroma khas ikan (Thariq, 2014). Pemanfaatan ikan kembung menjadi produk 
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bernilai tambah. Pada ikan kembung terdapat kandungan asam lemak omega-
3 pada bagian-bagian tubuh ikan kembung seperti pada  kepala, perut dan 
daging badan. Ikan kembung mempunyai komposisi kimia yang 
menguntungkan, yaitu mengandung kadar protein tinggi, disamping itu lemak 
yang dikandung banyak mempunyai ikatan rangkap, yang merupakan asam 
lemak tidak jenuh. Asam lemak omega-3 merupakan salah satu asam lemak 
tidak jenuh yang tidak dapat dirubah menjadi kholesterol di dalam tubuh, 
sehingga dapat dikatakan omega-3 menurunkan kadar kolesterol darah. 
  Pengolahan ikan dengan berbagai variasi yang berbeda dan rasa 
menyebabkan masyarakat tertarik untuk mengkonsumsinya. Maka dari itu, 
Tugas Akhir Praktek Produksi kali ini memanfaatkan ikan kembung sebagai 
bahan baku pembuatan pempek. Usaha pempek ikan kembung diharapkan 
berdampak positif, bagi perusahaan maupun masyarakat setempat.  
B. Rumusan Masalah 
Dari latar belakang diatas, dapat dirumuskan permasalahan sebagai 
berikut : 
1. Bagaimana proses produksi pempek ikan kembung? 
2. Bagaimana karakteristik dari pempek ikan kembung yang meliputi warna, 
aroma, rasa, tekstur dan overall? 
3. Bagaiman formula terbaik dari pempek ikan kembung yang disukai 
panelis? 
4. Bagaimana peluang usaha dari produk pempek ikan kembung? 
C. Tujuan Penelitian 
  Tujuan dari pelaksanaan Praktek Produksi adalah : 
1. Mengetahui proses produksi pempek ikan kembung 
2. Mengetahui karakteristik pempek ikan kembung 
3. Mengetahui formula pempek ikan kembung yang disukai panelis 
4. Mengetahui kelayakan proses produksi ikan kembung 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Pempek  
 Pempek adalah makanan khas Palembang yang dibuat dari bahan baku 
ikan berbentuk silinder atau lain, yang diperoleh dari campuran daging ikan 
(kadar daging ikan tidak kurang dari 50%) dan pati atau tanpa penambahan 
bahan makanan yang diijinkan (BSN 1995). Tahun 2003 sebanyak 6.362.000 
buah pempek ikan telah diproduksi oleh industri besar dan sedang          
(Badan Pusat Statistik, 2003).  
 Pempek merupakan makanan yang cukup populer di kalangan 
masyarakat. Pempek berbentuk sejenis gel yang bertekstur kenyal dan elastis. 
Bahan dasar pembuatan pempek adalah daging ikan, tapioka, air, garam halus 
dan bumbu tambahan lain (Hayati, 2006). Campuran bahan dapat dibuat 
dalam aneka bentuk kemudian dimasak dengan cara direbus, dikukus, 
digoreng, maupun di panggang. Pada waktu dihidangkan atau dimakan, 
pempek tidak cukup dimakan begitu saja tetapi dihidangkan bersama kuah 
atau cuko pempek sebagai pelengkap.  
Tabel 2.1 Syarat mutu pempek ikan rebus beku (SNI 7661. 1:2013)  
Jenis Uji Satuan Persyaratan 
a. Sensori Angka (1-9) Min 7 
b. Cemaran Mikroba   
-  ALT Koloni/g Maks 5 x 104 
-  Escherichia coli APM/g < 3 
-  Salmonella Per 25/g Negatif 
- Vibrio cholera Per 25/g Negatif 
- Staphylococcus aureus Koloni/g Maks 1 x 103 
-Vibrio parahaemolyticus APM/g < 3 
c. Cemaran Logam    
- Merkuni (Hg) Mg/kg Maks 0,5 
- Timbal (Pb) Mg/kg Maks 0,3 
- Kadmium (Cd) Mg/kg Maks 0,1 
- Arsen (As) Mg/kg Maks 1,0 
- Timah (Sn) Mg/kg Maks 40,0 
d. Fisika   
- Suhu pusat 
o
C Maksimal -18 
Sumber : SNI 7661. 1: 2013 
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B. Bahan Baku Pempek  
1. Ikan Kembung  
  Ikan kembung (Rastrelliger sp.) merupakan salah satu ikan pelagis 
penting di Laut Jawa. Ikan kembung menempati posisi tertinggi ke dua 
dalam volume produksi perikanan tangkap setelah ikan layang yaitu 
sebesar 291.863 ton (Pusat Data Statistik Republik Indonesia, 2013). 
Pemanfaatan ikan kembung oleh masyarakat tergolong tinggi, baik untuk 
dikonsumsi secara langsung maupun sebagai bahan baku produk olahan 
dan termasuk dalam salah satu bahan kebutuhan pokok penting di 
Indonesia. Ikan kembung (Rastrelliger spp.) disukai masyarakat karena 
bernilai gizi tinggi karena mengandung minyak omega-3 yang sangat 
tinggi, dagingnya lembut, mudah diperoleh karena tersedia mulai dari 
pasar tradisional hingga supermarket, harga terjangkau, dan tidak 
menimbulkan alergi (Indaryanto, 2014). 
  Ikan kembung memiliki panjang 23 cm dan lebar 2,5 cm dengan 
berat 100 gram. Menurut Perdiana (2014) klasifikasi ikan kembung 
adalah sebagai berikut :  
Kingdom : Animalia  
Filum : Chordata  
Sub filum : Vertebrata  
Kelas : Pisces  
Subkelas : Teleostei  
Ordo : Percomorpy 
Sub ordo : Scombridea  
Famili : Scombridae 
Genus : Rastrelliger 
Spesies:Rastrelliger kanagurta 
 
 
 
 
 
         Gambar 2.1 Ikan Kembung 
          (Sumber : Dokumentasi ) 
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Teksur daging ikan kembung lunak. Kandungan gizi ikan kembung per 
100 gram daging yang dapat dimakan dapat dilihat pada Tabel 2.2 
Tabel 2.2 Kandungan Gizi Ikan Kembung 
 Komposisi     Jumlah 
  Air (%)                   76 
  Protein (mg/100 g)      22 
  Lemak (mg/100 g)      1 
  Kalsium (mg/100 g)      20 
  Fosfor  (mg/100 g)      200 
  Besi (mg/100 g)                 1 
  Vitamin A (SI)                  30 
  Vitamin B10 (mg/100 g)     0,05 
Sumber : Thariq (2014) 
2. Tepung Tapioka 
  Tepung tapioka dibuat dari hasil penggilingan ubi kayu yang 
dibuang ampasnya. Ubi kayu tergolong polisakarida yang mengandung 
pati dengan kandungan amilopektin yang tinggi tetapi lebih rendah 
(Winarno, 2004). Tepung tapioka banyak digunakan sebagai bahan baku 
utama maupun bahan penolong dalam beberapa produk pangan baik di 
rumah tangga maupun industri. Salah satu pen ggunaan tepung tapioka 
dalam industri pangan adalah pada pembuatan pempek. Tepung tapioka 
dalam pembuatan pempek berfungsi untuk mengurangi kekenyalan pada 
pempek, memperbaiki teksur dan menambah volume. 
Tabel 2.3 Komposisi Kimia Tepung Tapioka 
Komposisi     Kadar (%) 
  Air      9,0 
                  Protein     1,1 
    Lemak      0, 5 
    Karbohidrat     84, 2 
    Ca     0,084 
    P     0, 125 
                    Fe     0, 001 
Sumber : Purwanita (2013) 
Kualitas tapioka sangat ditentukan oleh beberapa faktor, yaitu : 
a. Tingkat derajat keputihan 
Tingkat keputihan tepung tapioka dipengaruhi oleh penentuan dan 
pemilihan bahan baku  
 b. Tingkat kehalusan 
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Tingkat kehalusan tepung ditentukan oleh ukuran ayakan dengan 
satuan ukuran mesh 
c. Kadar air yang tersisa 
Kadar air yang tersisa pada tepung tapioka berkisar antara 12-15% 
d. Kandungan unsur-unsur berbahaya 
Tepung tapioka yang mengandung unsur-unsur berbahaya ditandai 
dengan adanya bintik-bintik bewarna. 
e. Penggunaan air 
Air yang digunakan selama proses pembuatan tepung tapioka harus 
memenuhi syarat kualitasa air minum (Suprapti, 2005) 
C. Bahan Tambahan Pempek  
1. Bawang Putih 
 Bawang putih (Allium Sativum Linn) berasal dari Cina yang 
beriklim subtropis. Semua masakan yang ada di Nusantara hampir 
sebagaian menggunakan bawang putih sebagai penyedap rasa. Bawang 
putih bentuknya yang menyerupai gasing, baunya yang menyengat dan 
warnya putih. Bagian tanaman bawang putih yang paling berkhasiat 
adalah umbi. Di Indonesia, bawang putih digunakan sebagai bumbu 
masakan, umbi bawang putih digunakan pula untuk mengobati tekanan 
darah tinggi, gangguan pernafasan, sakit kepala, ambeien, sembelit, luka 
memar atau sayat, cacingan, insomnia, kolesterol, flu, gangguan saluran 
kencing (Hernawan, 2003) 
 Bawang putih mengandung minyak atsiri yang sangat mudah 
menguap di udara bebas. Minyak atsiri dari bawang putih sebagai 
antibakteri dan antiseptik. Zat yang berperan memberi aroma pada 
bawang putih yang khas adalah alisin. Alisin merupakan zat aktif yang 
mempunyai daya antibiotika cukup baik (Syamsiah, 2002). 
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Tabel 2.4 Kandungan Kimia Bawang Putih  
Komposisi     Jumlah 
Air (%)     66,2-71 
Kalori (kal)     95,0-122 
Kalsium (mg/100 g)     26-42 
Sulfur (mg/100  g)     60-120 
Protein (mg/100 g)     4,5-7 
Lemak (mg/100 g)     0,2-0,3 
Karbohidrat (mg/100 g)   23,1-24,6 
Fosfor  (mg/100 g)     15-109 
Besi (mg/ 100 g)     1,4-1,5 
Kalium (mg/100 g)     346-377 
Sumber : Syamsiah (2002) 
 
2. Garam 
 Indonesia berpotensi untuk menjadi penghasil garam, karena 
Indonesia memiliki garis pantai yang cukup luas, namun potensi ini tidak 
diimbangi dengan peningkatan jumlah dan mutu produksi garam 
Indonesia. Menurut Djoko Wilarso mutu hasil produksi garam konsumsi 
yang dihasilkan pabrik-pbrik masih banyak yang belum memenuhi 
standar karena disebabkan oleh kondisi bahan baku yang sangat rendah 
mutunya.  
 Garam adalah benda padatan bewarna putih berbentuk kristal yang 
merupakan kumpulan senyawa dengan sebagian besar terdiri dari Natrium 
Chlorida (>80%), serta senyawa-senyawa lain seperti Magnesium 
Chlorida, Magnesium Sulfat, Calsium Chlorida. Garam mempunyai sifat 
karakteristik hidroskopis yang berarti mudah menyerap air, tingkat 
kepadatan sebesar 0,8 - 0,9 dan titik lebur pada tingkat suhu 801
o
C. 
Garam dapat diperoleh dengan tiga cara, yaitu penguapan air laut dengan 
sinar matahari, penambangan batuan garam (rock salt) dan dari sumur air 
garam (brine) (Herman, 2015).  
 Garam juga mempengaruhi aktifitas air (aw) dari bahan, jadi 
mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme dengan suatu metode yang 
bebas dari pengaruh racunnya. Garam ditambahkan terutama sebagai 
bahan flavor tetapi juga untuk memperbaiki tekstur pempek dan daya 
awet (Buckle, 1987).  Garam konsumsi yang digunakan dalam kehidupan 
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sehari-hari mempunyai syarat mutu Menurut SNI (01-4076-1999) syarat 
mutu garam dapat dilihat dalam Tabel 2.5 
Tabel 2.5 Syarat mutu Garam Konsumsi (SNI 01-4076-1999) 
No Jenis Uji        Syarat Mutu I    Syarat Mutu II 
1. Natrium chlorida (NaCl)        Min 4,7%          Min ,4% 
2. Air          Max 5%          Max 10% 
3. Iodium sebagai KIO3         40 ppm ± 25%         Negatif 
4. Oksigen Besi (Fe2O3)        100 ppm          100 ppm 
5. Kalsium dan magnesium        Max 1%                       Max 2% 
6. Sulfat (SO4)                     Max 2%                        Max 2%  
7. Logam Pb, Hg, Cu, dan As    Negatif           Negatif 
8. Warna            Putih            Putih 
9. Rasa            Asin            Asin 
10. Bau            Tidak Berbau           Tidak Berbau  
Sumber : SNI 01-4076-1999 
3. Telur 
 Telur merupakan bahan pangan hasil ternak unggas yang memiliki 
sumber protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah dicerna dan 
bergizi tinggi. Telur mempunyai cangkang, selaput cangkang, putih telur 
(albumin) dan kuning telur. Cangkang dan putih telur terpisah oleh 
selaput membran, kuning telur dan albumin terpisah oleh membran 
kuning telur. Telur banyak dikonsumsi dan diolah menjadi produk olahan 
lain karena memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap. Kandungan 
protein pada telur terdapat pada putih telur dan kuning telur        
(Tarwojo, 2004).  
 Nilai gizi yang terkandung dari kuning telur dan putih telur 
berbeda, kuning telur memiliki kadar protein 16% dan kadar lemak 31%, 
sedangkan putih telur memiliki kadar protein 13%. Oleh karena itu bagian 
telur yang mempunyai nilai gizi paling tinggi sebagai bahan makanan 
yaitu kuning telur. Pada bagian kuning telur terdapat asam amino 
essensial yang sering disebut triptofane. Garam yang banyak terdapat 
didalam kuning telur adalah garam ferum dan fosfor, akan tetapi garam 
tersebut sedikit mengandung kalsium, vitamin yang banyak terdapat 
dalam telur adalah vitamin B komplek dalam jumlah cukup          
(Estiasih, 1998).  
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 Komposisi telur meliputi kulit telur, kuning telur dan putih telur. 
Kulit telur merupakan sektor luar telur yang terpenting adalah keras, 
kasar, terbuat, dari zat kapur, berpori maka kulit telur gampang pecah dan 
menyebabkan kelembaban telur menyusut. Kuning telur mengandung 
lecithin yang berfungsi sebagai emulsifier. Mempunyai kadar air 50%. 
Putih telur mengandung albumin dan sulfur serta kandungan airnya 86%. 
Pada pembuatan pempek ikan kembung telur berperan penting sebagai 
bahan pembentuk adonan dan memperkuat adonan yang lembek lewat 
proses koagulasi (Mdjajanto, 2004). 
 Syarat mutu telur sebagai bahan makanan dapat dilihat pada Tabel 
2.6 
Tabel 2.6 Syarat Mutu Telur Sebagai Bahan Makanan 
No Uji Organoleptik  Persyaratan (SNI 01-3926-1995) 
1. Keadaan kerabang Utuh, bentuk normal licin (halus) dan bebas 
2. Kantong udara   Kedalaman kurang dari 0,5 cm 
3. Keadaan putih telur Bebas dari noda (darah dan daging) 
4. Keadaan kuning telur Bulat, posisi di tengah dan bersih 
5. Bau   Bau khas telur 
Sumber : SNI 01-3926-1995 
 
4. Terigu  
Tepung terigu dibuat dari biji gandum (triticum vulgare). Tepung 
terigu mengandung gluten yaitu protein dari tepung terigu yang 
memberikan sifat elastis, kenyal dan tidak mudah putus.  
Tepung terigu dibedakan menjadi tiga jenis yaitu : 
a. Tepung terigu tinggi protein atau hard flour dengan kandungan protein 
12-13. Cocok untuk membuat pempek dan roti 
b. Tepung terigu protein sedang/medium hard flour, kandungan 
proteinnya 9,5-11%. Tepung ini cocok untuk membuat kue tanpa 
fermentasi 
c.  Tepung terigu protein rendah/ soft flour, kandungan proteinnya 7-
8,5% (Kamarijani, 1983). 
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Tepung terigu mengandung dua macam protein yang memegang 
peranan penting dalam pembuatan pempek ikan kembung yaitu 
protein gluten. Gluten berfungsi menentukan struktur produk 
pempek dan memberikan kekuatan pada adonan untuk menahan 
gas dari aktivitas ragi dan glutenin memberikan elastisitas dan 
kekuatan untuk perenggangan terhadap gluten. Kandungan gizi 
tepung terigu yang baik akan mempunyai komposisi kadar air 13%, 
kadar protein 12-13%, kadar arang 72-73%, kadar lemak 11%. 
Pembuatan pempek ikan kembung terigu mempunyai peran 
sebagai adonan pempek untuk tidak mudah putus apabila 
dicampurkan dalam adonan. Selain itu juga memberikan kekuatan 
pada adonan pempek ikan kembung (Kartika, 1988). 
 
5. Buah Bit  
Bit merupakan salah satu bahan pangan yang sangat bermanfaat. 
Salah satu manfaatnya adalah memberikan warna alami dalam 
pembuatan produk pangan. Pigmen yang terdapat pada bit merah adalah 
betalain. Betalain merupakan golongan antioksidan. Pigmen betalain 
sangat jarang digunakan dalam produk pangan dibandingkan dengan 
antosianin dan betakaroten. Kandungan vitamin dan mineral yang ada 
dalam bit merah seperti vitamin B dan kalsium, fosfor, nutrisi, besi 
merupakan nilai lebih dari penggunaan bit merah. 
Antioksidan merupakan substansi yang diperlukan tubuh untuk 
menetralisir radikal bebas dan mencegah kerusakan yang ditimbulkan 
oleh radikal bebas dengan melengkapi kekurangan elektron yang 
memiliki radikal bebas. Antioksidan akan menghambat terjadinya reaksi 
berantai dari pembentukan radikal bebas yang dapat menimbulkan stres 
oksidatif. Antioksidan banyak terdapat pada buah buahan dan sayur-
sayuran. Antioksidan dari bit merah juga mempengaruhi oleh suhu dan 
pH (Satuhu, 1994). 
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 Gambar 2.5 Buah Bit (Beta Vulgaris) 
(Sumber: Dokumentasi) 
6. Air  
Seluruh air yang digunakan dalam proses pengolahan baik secara 
langsung (misalnya sebagai larutan pengisi atau brine), maupun tidak 
langsung (misalnya dalam proses pencucian, perendaman, perebusan, dan 
sebagainya), harus memenuhi standar kualitas sebagai minum. Adapun 
kualitas air minum adalah sebagai berikut: 
a. Tidak berasa, tidak bewarna dan tidak berbau 
b. Bersih dan jernih 
c. Tidak mengandung logam atau bahan kimia berbahaya 
d. Derajat kesadahan nol (Kalukiningrum, 2012) 
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BAB III 
METODE PELAKSANAAN  
A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 
Pelaksanaan Praktek Produksi Pempek Merah Ikan Kembung ini 
dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan Pangan dan 
Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta. 
Pelaksanaan Praktek Produksi dilakukan pada bulan April 2017 sampai 
dengan Juni 2017. 
B. Metodologi Pelaksanaan 
1. Pengamatan 
Metode ini merupakan langkah awal dalam melaksanakan praktek 
produksi, yaitu melakukan pengamatan mengenai produk apa yang 
belum ada di pasaran maupun sudah ada untuk dikembangkan. 
2. Studi Pustaka  
Setelah menentukan jenis produk apa yang akan dibuat kemudian 
mahasiswa melaakukan pembelajaran mengenai produk tersebut,  yang 
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berhubungan dengan bahan cara pembuatan dan parameter mutu dari 
produk tersebut. Hal-hal tersebut dapat diperoleh dari pustaka. 
3. Percobaan 
Mahasiswa dituntut untuk dapat membuat produk dengan formula 
yang sesuai dengan selera konsumen. Oleh karena itu dilakukan 
percobaan pembuatan produk dengan beberapa formula selanjutnya 
ditentukan formula yang digunakan dalam pembuatan produk.  
4. Praktek produksi 
Produk ini akan dibuata di Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan 
Pangan dan Hasil Pengolahan Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas 
Maret, Surakarta. 
5. Pengujian Produk 
Produk yang telah dibuat dengan beberapa formulasi kemudian 
dilakukan. 
C. Alat, Bahan dan Cara Kerja 
Dalam kegiatan Praktek Produksi pembuatan Pempek Ikan 
Kembung diperlukan beberapa alat, bahan dan cara kerja. Berikut ini 
merupakan alat, bahan dan cara kerja yang digunakan dan dilakukan dalam 
Praktek Produksi.  
1. Alat  
Peralatan yang digunakan dalam pembuatan Pempek Merah ikan 
Kembung antara lain : 
a. Baskom 
b. Panci 
c. Timbangan  
d. Blender 
e. Sendok 
f. Sealer 
g. Kompor 
h. Plastik  
i. Pisau 
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j. Gas 
k. Soxhlet 
l. Kjeldahl 
2. Bahan  
Bahan yang digunakan dalam pembuatan Pempek Merah Ikan 
Kembung antara lain : 
a. Ikan kembung 
b. Garam 
c. Buah bit  
d. Telur 
e. Tepung tapioka 
f. Tepung terigu  
g. Air 
 
 
3. Cara Kerja  
a. Pembuatan biang pempek ikan kembung 
                              
Pengadukan
Pemanasan dengan waktu 
2 menit
Pendinginan
Tepung Terigu 10gr
Bawang Putih 10 gr
Air 5ml
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        Gambar 3.1 Diagram Pembuatan Biang Pempek Ikan Kembung 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
b. Pembuatan Pempek Ikan Kembung 
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Pencampuran 
adonan sampai kalis
Pembentukan 
adonan
Pengemasan
Perebusan 20 menit 
suhu 100˚C
Penirisan 
Penyimpanan beku
Pempek merah ikan 
kembung 10 butir
10 biji pempek ikan 
kembung
Ikan kembung 150 gr
Ikan Kembung 200 gr
Ikan Kembung 250 gr
Formulasi I 150gr, F2 
200gr, F3 250gr Bawang 
putih 50gr, Tapioka 
300gr, terigu100gr, buah 
bit 220gr, telur 5 gr, 
garam 50gr, biang 
pempek 5 gr
 
            Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Pempek Merah Ikan Kembung  
 
 
 
Formulasi uji coba, ada 3 formulasi dapat dilihat pada 
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 Tabel 3.2 Perbandingan Formulasi Pempek Ikan Kembung  
Bahan  Formulasi 1 Formulasi 2 Formulasi 3 
Ikan Kembung 150 gram 250 gram 200 gram 
Tepung Tapioka 300 gram 300 gram 300 gram 
Tepung Terigu 100 gram 100 gram 100 gram 
Bawang Putih 50 gram 50 gram 50 gram 
Buah Bit  220 gram 220 gram 220 gram 
Telur   5 gram  5 gram  5 gram 
Garam  50 gram 50 gram 50 gram 
Keterangan : 
Formula I : 301 (ikan kembung 150 gr) 
Formula II : 946 (ikan kembung 250 gr) 
Formula III : 263 (ikan kembung 200 gr) 
 
D. Analisis Kimia dan Sensori Pempek Ikan Kembung  
Analisa yang akan dilaksanakan pada tugas akhir pempek ikan 
kembung merah adalah sebagai berikut: 
Tabel 3.3 Tabel Analisa Kimia dan Sensori Pempek Ikan Kembung 
No Analisa  Metode 
1. Uji Sensori  Uji Kesukaan (Rasa, Tekstur, Overall) 
2. Uji Kadar Protein Mikro Kjeldahl (Sudarmadji, 1997) 
3. Uji Kadar Lemak Metode Soxhlet (Sudarmadji, 1997) 
E. Analisis Ekonomi 
 Analisa kelayakan usaha yang dilakukan dengan menggunakan 
perhitungan sebagai berikut : 
1. Biaya Tetap  
Biaya tetap = biaya usaha + amortisasi + biaya penyusutan alat + 
pajak usaha + dana sosial 
2. Biaya Tidak Tetap 
Biaya tidak tetap =  biaya bahan baku + bahan bakar atau energi + 
biaya perawatan dan perbaikan 
3. Kapasitas produksi 
Kapasitas prouksi jumlah atau besarnya produk yang dapat dihasilkan 
selama kurun waktu tertentu. 
4. Hasil Penjualan  
Hasil Penjualan = Harga jual x Kapasitas Produksi 
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5. Biaya Produksi  
Biaya produksi = biaya tetap + biaya tidak tetap 
6. Hasil Pokok Penjualan (HPP) 
HPP = 
              
                  
 
7. Laba Kotor 
Laba kotor = Hasil Penjualan – Biaya Produksi 
8. Laba Bersih 
Laba Bersih = Laba Kotor – (5% x Laba Kotor) 
9. BEP (Break Event Point) 
BEP = 
           
            
                 
                 
 
10. ROI (Return On Investment) 
ROI sebelum pajak = 
          
              
       
ROI setelah pajak = 
           
              
       
11. POT 
POT = 
              
          
 
12. IRR = i2 + [
    
         
] x (i2-i1) 
13. Net Benefit/Cost (Net B/C) 
Net
 
 
  
               
              
 
 
 
 
 
 
BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Deskripsi Produk 
20 
 
Pempek ikan kembung adalah produk inovasi dari pempek biasa 
ikan tenggiri. Pempek ikan kembung berbentuk lonjong dan panjang. 
Pempek ikan kembung dikemas dalam bentuk frozen food bertujuan untuk 
mempertahankan rasa. Pempek ikan kembung memiliki daya tahan 2 hari 
apabila tidak diletakkan dalam freezer, sedangkan di dalam freezer 
pempek ikan kembung akan dapat tahan selam 1 bulan. 
Proses produksi ikan kembung melalui beberapa tahap yaitu 
pembuatan biang pempek ikan kembung, pencampuran, pembentukan 
adonan, perebusan, penirisan, pengemasan dan penyimpanan dalam bentuk 
beku.  
Pada tahap pembuatan biang pada pempek ikan kembung 
dilakukan dengan menggunakan bahan tepung terigu dan air yang sedikit 
lalu dipanaskan hingga tepung yang dicampur air menjadi kental. Tujuan 
untuk pembuatan biang adalah untuk menjadikan tekstur pempek menjadi 
kenyal. Pada tahap pencampuran pada pempek ikan kembung dilakukan 
dengan menggunakan semua bahan pempek ikan kembung. Pada tahap 
pencampuran tujuannya untuk menjadikan satu semua bahan agar menjadi 
adonan sampai benar-benar kalis dan tercampur 
Pada tahap pembentukan adonan adalah bahan yang semua sudah 
dicampur sudah menjadi satu lalu dibentuk pempek yang panjang dan 
lonjong, hal ini agar memudahkan untuk proses selanjutya. Pada tahap 
perebusan pempek bertujuan untuk mematangkan pempek ikan kembung. 
Perebusan dilakukan dengan air yang bersih. Selanjutnya, dilakukan pada 
tahap penirisan pempek ikan kembung. Tujuan dari penirisan adalah untuk 
memudahkan pempek untuk pengemasan.  
Pada tahap pengemasan pempek ikan kembung bertujuan untuk 
menarik konsumen supaya untuk membelinya. Selanjutnya, tahap 
penyimpanan dalam bentuk beku. Penyimpanan dalam bentuk beku 
dilakukan untuk mengawetkan produk pempek ikan kembung. 
B. Analisis Sensori 
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Uji organoleptik membantu menentukan selera konsumen terhadap 
produk pempek ikan kembung yang akan dipasarkan. Oleh karena itu, 
pemasaran pempek ikan kembung kedepannya sudah memiliki gambaran 
tentang selera konsumen terhadap produk ini. Karena pempek secara 
umum sudah banyak dipasaran, maka adanya kombinasi pempek ikan 
kembung yang baru ini mampu diterima dipasaran. Untuk uji organoleptik 
ini dilakukan ke banyak orang melainkan hanya diwakili oleh 30 orang 
panelis. Setelah dilakukan uji kesukaan yaitu uji scoring kemudian dibuat 
analisa data secara statistik menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan 
metode DUNCAN. Hasilnya adalah sebagai berikut : 
Tabel  4.1 Hasil Uji Skoring Pempek Ikan Kembung  
Sampel Rasa    Aroma  Warna        Tekstur    Overall 
301 (150 gr) 2,16
a
     2,66
a 
1,83
b
         2,36
a
     2,20
a 
946 (250 gr) 3,06
b
     2,80
a
 3,16
b
         3,26
b
      3,03
b 
263 (200gr) 3,60
c
        2,50
a
 3,06
b
            3,03
b
     3,33
b
 
Keterangan : 
Huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak beda nyata 
Skala Penilaian: 
1 = sangat suka 4 = agak tidak suka 
2 = suka  5 = tidak suka 
3 = agak suka 
 
1. Rasa 
Dari analisis data menggunakan spss metode Duncan, di dapatkan 
hasil bahwa dari semua sampel yang diujikan menunjukkan perbedaan 
yang nyata dari parameter rasa. Hal ini menunjukkan bahwa campuran 
ikan kembung yang digunakan menghasilkan perbedaan rasa yang nyata. 
Nilai dari sampel ikan kembung 150 gr adalah 2,16, nilai dari sampel 
ikan kembung 250 gr adalah 3,06, sedangkan nilai dari sampel 200 gr 
adalah 3,60. Nilai tertinggi yang disukai oleh panelis adalah sampel ikan 
kembung 200 gr, hal ini disebabkan karena ikan kembung yang 
digunakan benar-benar terasa. Sedangkan nilai sampel terendah adalah 
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sampel ikan kembung 150 gr, hal ini disebabkan karena rasa yang 
dihasilkan ikan kembung tidak terasa. 
2. Aroma 
Dari analisis data menggunakan spss metode Duncan, di dapatkan 
hasil bahwa dari semua sampel yang diujikan tidak menunjukkan 
perbedaan yang nyata dari parameter aroma. Nilai dari sampel ikan 
kembung 150 gr adalah 2,66 nilai dari sampel ikan kembung 250 gr adalah 
2,80 sedangkan, nilai dari ikan kembung 200 gr 2,50. Nilai tertinggi yang 
disukai panelis adalah sampel ikan kembung 250 gr yaitu 2,80 hal ini 
disebabkan aroma yang muncul dari ikan kembung tidak terlalu tajam. 
Sedangkan, nilai terendah adalah sampel ikan kembung 200 gr yaitu 2,50 
hal ini disebabkan aroma yang muncul dari ikan kembung terlalu tajam. 
3. Warna  
Dari analisis data menggunakan spss metode Duncan, didapatkan 
hasil bahwa dari semua sampel yang diujikan tidak menunjukkan 
perbedaan yang nyata dari parameter warna. Nilai dari sampel ikan 
kembung 150 gr adalah 1,83 nilai dari sampel ikan kembung 250 gr adalah 
3,16 sedangkan, nilai dari sampel ikan kembung 200 gr adalah 3,06. Nilai 
tertinggi yang disukai oleh panelis adalah sampel ikan kembung 250 gr 
yaitu 3,16 hal ini disebabkan karena warna yang muncul dari pempek 
sangat putih dan warna merahnya kurang tajam 
4. Tekstur 
Dari analisis data menggunakan spss metode Duncan, didapatkan 
hasil bahwa dari semua sampel yang diujikan menunjukkan perbedaan 
yang nyata dari parameter tekstur. Hal ini menunjukkan bahwa campuran 
ikan kembung yang digunakan menghasilkan perbedaan tekstur yang 
nyata. Nilai dari sampel ikan kembung 150 gr adalah 2,36, nilai dari 
sampel ikan kembung 250 gr adalah 3,26 sedangkan nilai dari sampel ikan 
kembung 200 gr adalah 3,03. Nilai tertinggi yang disukai panelis adalah 
sampel ikan kembung 250 gr yaitu 3,26 hal ini disebabkan campuran ikan 
kembung mempengaruhi teksur yang baik pada pempek. Nilai terendah 
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adalah sampel ikan kembung 150 gr yaitu 3,03 hal ini disebabkan 
campuran ikan kembung tidak mempengaruhi tekstur yang baik pada 
pempek.  
5. Overall 
Dari analisis data menggunakan spss metode Duncan, di dapatkan 
hasil bahwa dari semua sampel yang diujikan tidak menunjukkan 
perbedaan yang nyata dari parameter overall. Nilai dari sampel ikan 
kembung 150 gr adalah 2,20, nilai dari sampel ikan kembung 250 gr 
adalah 3,03 sedangkan nilai dari sampel ikan kembung 200 gr adalah 3,33. 
Nilai tertinggi yang disukai oleh panelis adalah pada sampel dengan 
sampel ikan kembung 200 gr yaitu 3,33 hal ini disebabkan oleh perbedaan 
pada ikan kembung sehingga menghasilkan produk dengan rasa, aroma, 
warna dan tekstur yang tepat. 
C. Analisi Kimia 
Setelah diketahui yang paling disukai, maka produk dengan 
komposisi inilah yang akan dibuat sebagai produk pempek ikan kembung 
yang dipasarkan. Di dalam pempek ikan kembung terdapat zat-zat gizi 
yang memiliki banyak manfaat, maka dari itu dilakukan pengujian untuk 
mengetahui dan menganalisa kandungan gizinya. Kandungan gizi yang 
terdapat pada pempek ikan kembung dilakukan pengujian protein dan 
lemak. Hasil pengujian tersebut ditunjukkan pada tabel 4.2  
Tabel 4.2 Hasil analisa protein dan lemak pempek ikan kembung 
No Analisa Hasil Analisa 
1.               Protein             1,007% 
2.               Lemak                                                        1,037%                                                                                
 
1. Analisis Protein 
 Prinsip analisa kadar protein kjedahl adalah makanan didigesti 
dengan asam kuat sehingga melepaskan nitrogen yang dapat ditentukan 
kadarnya dengan teknik yang sesuai. Jumlah protein yang ada 
kemudian dihitung dari kadar nitrogen dalam sampel. Protein 
merupakan suatu zat makanan yang sangat penting bagi tubuh, karena 
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zat ini berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi 
sebagai zat pembangun dan pengatur. Pengujian protein dilakukan 
dengan menggunakan metode kjeldahl-makro. Pada pengujian kadar 
protein pempek merah ikan kembung dilakukan dengan dua kali 
pengulangan pada kode sampel 263 dengan pempek ikan kembung 200 
gr. Pada pengujian pertama diperoleh sebesar 8,5942 % dan pengujian 
ulangan kedua sebesar 8, 5344 %. Jadi analisa protein didapatkan hasil 
1,007% 
2. Analisis Kadar Lemak 
Prinsip penentuan kadar lemak metode soxhlet adalah ektraksi 
menggunakan pelarut yang selalu baru yang umumnya terjadi ekstraksi 
kontinyu dengan jumlah pelarut konstan dengan adanya pendingun 
balik. Pada pengujian kadar lemak dalam pempek merak ikan kembung 
dilakukan dengan dua kali pengulangan pada kode sampel 263. Pada 
pengujian pertama diperoleh sebesar 1,2339% dan pengujian 
pengulangan kedua diperoleh sebesar 1, 1893 %. Pada pengujian kadar 
lemak didapatkan hasil 1,037% 
D. Desain Kemasan 
1. Bungkus  
Pengemasan pada pempek merah ikan kembung menggunakan 
plastik Polypropylena (PP) dengan tebal 0,01 mm dengan ukuran 15 
cm x 27 cm. Plastik PP merupakan polimer kristalin yang dihasilkan 
dari proses polimerisasi gas propilena yang berciri-ciri jernih, elastis, 
dan tahan panas. Karakteristik jenis plastik Polypropylena yaitu :  
a. Kuat, ulet, ringan dan transparan (tidak sebening PVC) 
b. Proteksi baik terhadap uap air dan ketahanan terhadap reaksi kimia  
c. Tidak beracun dan ramah lingkungan stabil pada suhu tinggi. 
Plastik PP 0,01 mm mempunyai titik leleh yang cukup 
tinggi yaitu 190-200
o
C, sedangkan titik kristalisasinya berkisar antara 
130-135oC polypropylene mempunyai ketahanan terhadap bahan 
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kimia yang tinggi, tetapi ketahanan pukul terhadaap benturannya 
rendah.  
2. Labelling  
Labelling atau label pada pengemasan pempek merah ikan 
kembung terdiri dari judul produk, logo halal dan tanggal 
kadaluwarsa. Labelling atau pelabelan bertujuan untuk 
mempromosikan produk yang sudah siap di pasarkan yang sudah 
mendapat ijin produksi. Labelling ditempatkan di atas kemasan, 
sehingga respon mata akan langsung tertuju pada pada produknya dan 
digunakan sebagai penutup kemasan. Selain itu juga menghindari 
kontak dengan bahan kimia yang terkandung dalam tinta yang 
digunakan untuk mencetak tabel. 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.1 Bungkus 
             (Sumber: Dokumentasi Pribadi) 
 
 
 
 
 
 
 
             Gambar 4.2 Labelling 
          (Sumber: Dokumentasi Pribadi) 
E. Analisa Kelayakan Usaha 
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Analisa kelayakan usaha berfungsi untuk menentukan apakah 
usaha layak untuk dilaksanakan. Analisa kelayakan ekonomi diperoleh 
dengan cara perhitungan dibawah ini :  
1. Perhitungan Biaya Tetap (FC) 
Biaya tetapa adalah biaya yang tetap dikeluarkan meskipun 
perusahaan tidak melakukan proses produksi. 
a. Biaya usaha 
Tabel 4.3 Tabel Biaya Usaha 
No Uraian     Rp/Bulan 
1. Gaji pimpinan    2000.000 
2. Gaji Karyawan (Rp. 800.000-/bln, 1 org)  1.600.000 
2 karyawan     
3. Biaya Promosi (Rp. 2.400.000,-/th)  100.000 
4. Biaya administrasi (Rp 100.000.-/th)  100.000 
5. Biaya sewa lokasi    250.000 
Jumlah     4.050.000 
  
b. Amortisasi 
Tabel 4.4 Tabel Amortisasi 
No Uraian    Rp/Bulan 
1. Perijinan (Rp 2.000.000,- selama 1 th) 166.667 
2. Pajak PBB (Rp 1200.000.- untuk 1 tahun) 100.000 
Jumlah     266.667 
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c. Penyusutan (depresiasi) 
Tabel  4.5 Tabel Penyusutan (Depresiasi) Peralatan 
Depresiasi = (P-S)/N 
No Nama Alat Nilai Nilai Umur Depresiasi 
  Awal (P) Sisa (S) (Tahun)  
1. Kompor 3 unit 1.500.000 50.000     5 290.000 
 @Rp. 
500.000,- 
    
2. Blender 3 buah 750.000 25.000      3 241.667 
 @Rp. 
250.000,- 
         
3. Baskom 2 buah 
@Rp. 20.000,- 
40.000 1.000      2 9.500 
4. Sendok 5 buah 
@Rp. 10.000,- 
50.000 1.000      2 24.500 
5. Panci 3 buah 
@Rp. 80.000,- 
240.000 8.000      1 232.000 
6. Gas 3 buah 
@Rp. 
400.000,- 
1.200.000 40.000      3 386.667 
7. Loyang 3 buah 
@Rp. 10.000,- 
30.000 1.000      1 29.000 
8.  Piring 5 buah 
@Rp. 25.000,- 
125.000 2.500      2 61.250 
9. Freezer 1 unit 
@Rp 
3.500.000,- 
3.500.000 350.000      2 1.575.000 
10 Serok 3 buah 
@Rp. 5000,- 
15.000 500      1 14.500 
 Jumlah 7.430.000   2.864.083 
 Jumlah 
Depresiasi/bln 
   170.063 
d. Dana Sosial  = Rp. 200.000 
Tabel 4.6 Biaya Tetap (FC) 
No Komponen Biaya Tetap Rp/bulan 
1. Biaya Usaha 4.050.000 
2. Biaya Amortisasi 266.667 
3. Biaya Penyusutan/Depresi 170.063 
4. Dana Sosial 200.000 
 Jumlah 4.686.729 
 
 
28 
 
 
 
2. Perhitungan Biaya Tidak Tetap (VC) 
 Biaya energi merupakan biaya yang dikeluarkan hanya jika 
melakukan proses produksi. 
a. Biaya bahan baku dan bahan pembantu 
Tabel  4.7 Biaya bahan baku dan bahan pembantu  
 
No. 
 
Uraian 
 
Jumlah 
produksi/ hari 
(kg) 
 
Rp/Bulan 
1. Ikan 
Kembung 
@25.000 
4.36 kg 2616000 
2.  Tepung 
Tapioka 
@8.000 
8.7 kg 1670400 
3. Tepung 
Terigu 
@7.000 
2.9 kg 487.200 
4. Telur 
@18.000 
1.1 kg 475.200 
5. Buah Bit 
@8.000 
6.4 kg 1.22.8800 
6. Garam 
@10.000 
0.2 kg 48.000 
7. Bawang 
Putih 
@38.000 
1.45 kg 1.322.400 
 Jumlah   7848000 
b. Biaya bahan bakar energy 
Tabel 4.8 Biaya bahan bakar dan energy 
No Uraian Rp/Bulan 
1. Listrik 141.000 
2. Gas LPG 12 kg 129.000 
3. Sabun 20.000 
4. Spons 9.000 
5. Biaya Air 120.000 
 Jumlah 399.000 
Perhitungan : 
Peralatan dengan listrik  
1. Blender 
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Daya terpakai 130 watt, 2 jam kerja/hari, dengan tarif listrik 
1467,28 
Maka biaya listrik/bulan 
    
   
    
x 24 hari x 1467,28 x 2 
   = 9.156 
2. Lampu  
Lampu terpakai 18 watt, 8 jam kerja/hari, dengan tarif listrik 
1467,28. 
Maka biaya listrik/bulan   = 
  
    
x 24 hari x 1467,28 x 8 
       = Rp.10.142,- 
3. Frezeer 
Frezeer terpakai 150 watt, 24 jam kerja/hari, dengan tarif listrik 
1467,28 
Maka biaya listrik/bulan 
    = 
   
    
x 24 hari x 1467,28 x 24 
    = Rp. 126.773,- 
Total tarif listrik/bulan 
 = Rp. 9.156 + Rp. 10.142  + Rp. 126.773 
 = Rp. 146.071,- 
Tarif air 
PDAM : penggunaan 20m
3
/bulan tarif PDAM Rp.6000/m
3
 
Maka besar tarif air PDAM = 20m
3
 x 6000m 
              = Rp. 12.000,- 
c. Biaya kemasan 
Tabel 4.9 Biaya kemasan  
No Kemasan Jumlah Rp @ satuan Rp/Bulan 
1. Plastik 2400 600 1440000 
2. Stiker 2400 500 1200000 
   Jumlah 2640000 
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Biaya tidak tetap (VC) 
Tabel 4.10 Biaya tidak tetap (VC) 
No Komponen Biaya Rp/bulan 
1. Biaya bahan baku dan pembantu Rp. 7.848.000,- 
2. Biaya kemasan Rp. 2.640.000,- 
3. Biaya pembersih dan energi Rp. 404.071,- 
4. Biaya perawatan dan perbaikan Rp. 61.381,- 
 Jumlah Rp. 10.953.452.- 
 
3. Biaya Produksi 
  Biaya produksi merupakan biaya yang dikeluarkan selama usaha 
dijalankan atas biaya tetap dan biaya tidak tetap. Biaya produksi 
diperoleh dari penjualan antara biaya tetap (FC) dengan biaya tidak 
tetap (VC). 
 Biaya produksi = Biaya tetap (FC) + Biaya tidak tetap (VC) 
   = Rp. 4.755.340,- + Rp. 10.953.529,- 
   = Rp. 15.708.869,- 
4. Kapasitas Produksi  
 Kapasitas produksi merupakan jumlah/besarnya produk yang dapat 
dihasilkan oleh perusahaan selama kurun waktu tertentu. 
Dalam 1 hari menghasilkan = 100 kemasan 
Kapasitas produksi 1 bulan (24 hari) = 2400 kemasan 
5. Harga Pokok Penjualan (HPP) 
 Harga pokok penjualan merupakan harga minimal yang harus 
diberikan pada produk untuk menghindari kerugian. Harga pokok 
berasal dari biaya produksi (biaya tetap dan biaya tidak tetap) dibagi 
dengan jumlah produksi yang dihasilkan (kapasitas produksi). 
HPP = 
              
                  
 
         = 
                
            
 
    = Rp. 6,545- 
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6. Harga Jual  
 Harga jual adalah harga yang diberikan pada produk setelah 
ditambah keuntungan sesuai yang diinginkan oleh perusahaan 
mengacu/ berdasarkan harga pokok, sehingga untuk memperoleh 
keuntungan maka harga jual harus lebih tinggi dari harga pokok 
produksi.  
Harga Jual = HPP + (20% x 6.545) 
  = 6.545 + (1.309) 
  = 7.854 
Harga pempek ikan tenggiri dipasaran per bungkus (10 biji)                  
= Rp. 10.000,- 
Harga pempek ikan kembung di pasaran per 10 bungkus (10 biji)         
= Rp 7854,- 
7. Hasil Penjualan 
 Hasil penjualan merupakan hasil yang akan didapatkan jika 
menjual pempek ikan kembung sesuai dengan kapasitas produksinya. 
Hasil penjualan dapat dihitung dengan cara mengalikan harga jual 
dengan kapasitas produksi. 
Hasil penjualan = Harga jual x Kapasitas produksi 
          = Rp. 7.854,- x 2.400,- 
          =Rp. 18.849.000 
8. Biaya Tidak Tetap (VC/bungkus) 
Biaya tidak tetap (per bungkus) = 
                      
                  
 
     = 
              
    
 
                                                      = Rp. 4.563 
9. Laba  
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 Laba (keuntungan) merupakan selisih antara pendapat dan 
pengeluaran atau selisih antara harga jual dengan harga pokok. Laba 
perusahaan meliputi laba kotor dan laba bersih. 
 
 
a. Laba kotor  
 Laba kotor merupakan laba yang diperoleh dari selisih hasil 
penjualan dengan biaya produksi sebelum dikurangi pajak usaha. 
Laba kotor  = Hasil Penjualan - Biaya Produksi 
  = Rp. 19.200.000 – Rp. 15.640.181,- 
  = Rp. 3.559.819,- 
 
b. Laba bersih  
 Laba bersih merupakan laba yang diperoleh dari selisih laba 
kotor dengan pajak kepemilikan usaha. 
Laba   = Harga Jual x kapasitas  
           = Rp. 7854.- x 2400 
           = Rp. 18.849.600.- 
Laba bersih = Laba kotor – Pajak kepemilikan usaha 
  =  Rp. 3.559.819 – (10% x Rp. 3.559.819) 
  = Rp. 3.203.837 
Laba kotor  = Hasil Penjualan – Biaya Produksi 
  = 18.849.600 – 15.708.869 
  = 3.140.731 
10. BEP (Break Event Point) 
 BEP merupakan titi keseimbangan dimana pada titik tersebut 
pendapatan sama dengan biaya yang dikeluarkan, artinya titik impas 
dimana perusahaan tidak mengalami kerugian dan tidak mendapatkan 
keuntungan. 
BEP     = 
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      = 
            
        
             
    
 
      = 
            
         
 
                      = Rp. 1.445  
      = 1445 bungkus 
BEP (harga)  = 
                   
             
 
                      = 
             
    
 
                      = Rp. 6.545,- 
11. ROI (Return On Investment) 
 ROI merupakan kemampuan moda untuk mendapatkan keuntungan 
atau presentase keuntungan yang diperoleh dari besarnya modal yang 
dikeluarkan.  
ROI sebelum pajak  = 
          
              
       
= 
             
              
 x 100% 
= 19,99%  
 
ROI sesudah pajak  = 
           
              
       
    = 
             
              
       
                                         = 17,99% 
12. IRR ( Internal Rate of Return) 
 IRR adalah suatu tingkat bunga yang menggambarkan bahwa 
antara benefit (penerimaan) yang telah dipresentase valuekan dan cost 
(pengeluaran) yang telah dipresentase valuekan sama dengan nol. 
Dengan demikian IRR ini menunjukkan kemampuan suaatu proyek 
untuk menghasilkan suatu return, atau tingkat keuntungan yang akan 
dicapai oleh proyek tersebut. IRR akan selalu mendekati besarnya (i) 
sehingga sering dijadikan pedoman tingkat bunga yang berlaku (i) 
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 IRR = i1 + [
    
         
] x (85-65) 
              = 65 + [
          
                     
  x(85-65) 
              = 65+ 
          
          
 x (20) 
         = 65 + 0,9788 x 20 
         = 84,57 
13. POT (Pay Out Time) 
 POT merupakan waktu yang dibutuhkan oleh perusahaan untuk 
mendapatkan pengembalian modal dan mendapatkan keuntungan 
bersih. 
 POT = 
              
          
 
                  = 
              
             
  
                  =  5 bulan 
14. B/C Ratio (Benefit Cost Rasio) 
 B/C Ratio merupakan perbandingan antara pendapatan yang 
diperoleh dengan biaya produksi yang dikeluarkan. Jika nilai B/C lebih 
kecil dari 1, maka proses produksi tidak layak untuk dilakukan karena 
perusahaan mengalami kerugian. Sebaliknya jika B/C lebih dari 1, 
maka proses produksi (usaha) tetap dapat dijalankan karena 
perusahaan mendapatkan keuntungan. Jika B/C sama dengan 1 maka 
perusahaan mengalami titik impas (tidak untung tidak rugi), artinya 
perlu mempertimbangkan beberapa faktor untuk menjalankan usaha. 
B/C Ratio = 
         
              
  
  = 
              
              
 
                   = 1,19 
 Pada produk pempek ikan kembung Net B/C adalah 1,22 sehingga 
usaha ini layak untuk dilakukan. 
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BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
 Dari hasil percobaan praktek produksi pembuatan pempek ikan 
kembung di atas dapat disimpulkan bahwa : 
1. Tahapan proses pembuatan pempek ikan kembung meliputi proses 
produksi, pencampuran, pembentukan adonan, perebusan, penirisan 
dan pengemasan dan penyimpanan dalam freezer.  
2. Formulasi bahan pembuatan pempek ikan kembung yang paling 
disukai oleh panelis dari parameter rasa, tekstur, warna, aroma dan 
overall adalah sampel dengan formulasi ikan kembung 150 gram, 
tepung tapioka 300 gram, tepung terigu 100 gram, bawang putih 50 
gram, buah bit 220 gram, telur 5 gram dan garam 50 gram. 
3. Nilai B/C produksi ikan kembung sebesar 1,19 artinya usaha pempek 
ikan kembung ini layak dikembangkan karena nilai B/C lebih besar 
dari 1.  
4. Dalam produksi pempek ikan kembung sebulan mampu menghasilkan 
2400 kemasan dengan harga jual Rp. 7.854,- per kemasan. Keuntungan 
bersih per bulan dalam penjualan pempek ikan kembung mencapai Rp. 
2.826.658,- dari modal sebesar Rp. 15.640.181,-/bulan. Usaha ini akan 
mencapai titik impas (BEP) pada tingkat produksi 10 bungkus, ROI 
sebelum pajak sebesar 19,99% dan sesudah pajak sebesar 17,99%. 
Waktu yang dibutuhkan untuk kembali modal dalam jangka waktu 5 
bulan B/C produksi pempek ikan kembung yaitu 1,19 yang berarti 
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proses pempek ikan kembung dapat dijalankan dengan baik, serta 
tingkat IRR sebesar 84,57%.  
 
 
 
 
B. Saran 
 Pada tahap-tahap praktek produksi selain ada kelebihan juga ada 
kekurangan. Untuk menutupi kekurangan, maka disarankan agar : 
1. Perlu adanya pemasaran dan promosi yang lebih kreatif agar produ 
pempek ikan kembung dapat laku di pasaran. 
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